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SUMMARY 
In this study the canned, unsweetened, condensed milk produced in 
Greece was examined. 
The causes of alteration of this product were investigated in the Labo­
ratory. These causes were : the mediocre quality of the milk used, the lack 
of pre—cooling rooms, the utilization of common vehicles for transport, 
the imperfect homogenization, the storage of condensed milk untili the can­
ning at 55° C, the impropre arrangement of cans in the autoclave, the steri­
lization at low temperature for a short time and the quality of the water used 
to cool the cans. 
By applying several sanitary and other measures a product of satisfac­
tory quality has been obtained and this was to the profit of producers as 
well as of the National Economy. 
ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
Ai άνάγκαι των Έ ν ο π λ ω ν Δυνάμεων εις έγκυτιωμένον μη σακχαρου-
γον συμπεπυκνωμένον γάλα, ίκανοποιοϋντο, μέχρι του 1966, εξ ολοκλή­
ρου έκ του έςωτερικοϋ, καθόσον δεν ύφίστατο εν Ε λ λ ά δ ι βιομηχανία πα­
ραγωγής τοιούτου προϊόντος. 
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Κατά το έτος 1967 ήρχισε λειτουργούσα παρ' ήμΐν βιομηχανική μονάς 
παραγωγής έγκυτιωμένου γάλακτος με άποκλειστικόν, σχεδόν, καταναλω-
τήν τάς Ένοπλους Δυνάμεις τής Χώρας, το μείζον μέρος των αναγκών των 
οποίων καλύπτεται ήδη, μετά παρέλευσιν πενταετίας, από την παραγωγήν 
τής έν λόγω βιομηχανίας. 
Κατά τους διενεργηθέντος εργαστηριακούς ελέγχους επί των παρα-
ληφθεισών αρχικώς ποσοτήτων, διεπιστώθη άλλοίωσίς του περιεχομένου 
εις μεγάλον αριθμόν κυτίων, χαρακτηριζόμενη εξ αυξήσεως τοβ ιξώδους 
ή ολοσχερούς πήξεως και άποκορύφωσις του λίπους εις μεγάλον βαθμόν. 
Επειδή αί παρατηρηθεισαι έκτροπαί άπετέλουν πρόβλημα τόσον ύ-
γειονομικόν, ώς προς τήν καταλληλότητα τού προϊόντος, όσον και έπισι-
τιστικόν, ώς προς τήν δυνατότητα συντηρήσεως του, τα Κτηνιατρικά 'Ερ­
γαστήρια τού Στρατού άνέλαβον τήν μελέτην και έπίλυσιν τούτου, δι' ανα­
ζητήσεως τών αιτίων, τών προκαλούντων τάς ανωτέρω αλλοιώσεις, με σκο-
πόν τήν βελτίωσιν τής παραγωγής, ώς τά διεθνή πρότυπα. 
ΓΕΝΙΚΑΙ ΑΡΧΑΙ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ 
1. Πρώτη ίίλη 
Ί ο νωπόν γάλα τό προοριζόμενον δια τήν παρασκευήν συμπεπυκνω-
μένου έγκυτιωμένου προϊόντος, πρέπει να πληροί τους κάτωθι δρους : 
Να προέρχηται εξ υγιών αγελάδων και ή συλλογή του να πραγματο-
ποιήται δια τρόπου άποκλείοντος τήν ρύπανσιν και έπιμόλυνσιν. 
Να μή περιέχη πύαρ, τοξικάς, συντηρητικός, χρωστικάς ή οιασδή­
ποτε άλλης φύσεως ουσίας δυναμένας να αλλοιώσουν τους οργανοληπτι­
κούς χαρακτήρας του ή νά καταστήσουν τούτο επιβλαβές δια τήν Δημο-
σίαν Ύγείαν. 
Νά μήν εχη ύποβληθή εις άποβουτύρωσιν. 
Νά εχη διακινηθή και συντηρηθή, άπό τής στιγμής τής άμέλξεως μέ­
χρις ενάρξεως τής επεξεργασίας του, υπό άρίστας συνθήκας υγιεινής και 
θερμοκρασίας. Ύπό τού υπ' άρ. 2/16.5.1959 Διατάγματος προβλέπεται 
πρόψυξις τού γάλακτος εις 110 G αμέσως μετά τήν άμελξιν. 
2. Στάδια επεξεργασίας τής πρώτης ΰλης 
Τό νωπόν γάλα, αμέσως μετά τήν άμελξιν, συγκεντροΰται εντός μεταλ­
λικών δοχείων, μεταφέρεται δι' οχημάτων εις τό εργοστάσιον, ζυγίζεται, 
διηθείται και εναποθηκεύεται εις είδικάς δεξαμενάς, εις 6° C, μέχρις ενάρ­
ξεως τής επεξεργασίας. 
Τό γάλα, έν συνεχεία, απαλλάσσεται τών ξένων υλών, δια διηθήσεως 
ή φυγοκεντρήσεως, άποστειροΰται εις 110° C επί 10 sec. περίπου, ψύχεται 
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είς 55° C καί υποβάλλεται εις προσυμπύκνωσιν. 'Αμέσως μετά ακολουθεί 
ή τελική συμπύκνωσις, είς θερμοκρασίαν 67° G καί πίεσιν 40—50 Mil­
libars, είς τρόπον ώστε εκ 2,2 λίτρων νωποΰ γάλακτος να ληφθή 1 λίτρον 
συμπεπυκνωμένου τοιούτου. 
Το συμπεπυκνωμένον γάλα θερμαίνεται εις 57° G—60° G, ομογενο­
ποιείται, ψύχεται εις 40 C καί άφοϋ τυποποιηθή, δια διορθώσεως τών συ­
στατικών του καί σταθεροποιηθή, εγκλείεται είς λευκοσιδηρά κυτία ανοι­
κτού τύπου, περιεκτικότητος 410 γρ. καί άποστειροΰται είς 120° C επί 20 
min, εντός κλιβάνου ύγρας αποστειρώσεως. Τα κυτία, κατόπιν, ψύχονται 
εις 20° C δι' βδατος εντός τού" ιδίου κλιβάνου. 
3. Τελικον προϊόν 
Το έγκυτιωμένον συμπεπυκνωμένον γάλα πρέπει να παρουσιάζη τα 
έξης χαρακτηριστικά : 
Γεύσις : Ευχάριστος, ύπογλυκεΐα. 
'Οσμή : Ευχάριστος, χαρακτηριστική του προϊόντος. 
Χρώμα : Λευκόν ή ύπόλευκον. 
Σύστασις : 'Ελαφρώς κρεμώδης με όμοιόμορφον ύφήν, άνευ κοκκω­
δών ή άλλων αποθέσεων καί άνευ άποκορυφώσεως του λίπους. 
Όξύτης κατά Soxhlet - Henkel μετά άνασύστασιν : 6° έως 8°. 
Λιποπεριεκτικότης : 7,8% κατ' ελάχιστον. 
Στερεόν υπόλειμμα άνευ λίπους : 18,1% κατ' ελάχιστον. 
Ξέναι ύλαι - Συντηρητικά : 'Απουσία. 
Τα κυτία δεν πρέπει να παρουσιάζουν διαρροάς, διαβρώσεις, οξειδώ­
σεις, διατρήσεις καί γενικώς μεταβολάς του σχήματος. 'Επίσης τα κυτία 
πρέπει να φέρουν κωδικόν αριθμόν, εκ του οποίου να προκύπτουν ή ημε­
ρομηνία παραγωγής καί στοιχεία επί της αποστειρώσεως ως ό αριθμός κλι­
βάνου καί ή σειρά αποστειρώσεως. 
4. 'Αλλοιώσεις 
Είς τό έγκυτιωμένον συμπεπυκνωμένον γάλα δυνατόν να παρατηρη­
θούν αί κάτωθι αλλοιώσεις : 
Πικρά γεύσις καί υδαρής σύστασις εκ ζυμώσεων υπό μικροβίων ως 
π.χ. Β. Subtilis, Β. Licheniformis. 
Μικροβιακή ζύμωσις μετά παραγωγής αερίου οφειλομένη είς τήν άνά-
πτυξιν βακτηριδίων ώς π.χ. Β. Putrificum, Β. Sporogenes. 
Πήξις μετά ή άνευ οξινίσεως του περιεχομένου τών κυτίων οφειλο­
μένη είς μικροβιακήν άνάπτυξιν. Τοϋτο παρατηρείται εις περίπτωσινκα-
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κής αποστειρώσεως, οπότε ανευρίσκονται σπορογόνα και μή, θερμοάντοχα 
μικρόβια ώς π.χ. Β. Coagulane, Β. Mesentericum, Microbacterrum η εις 
περίπτωσιν εισόδου μικροβίων εντός τών κυτίων κατά την ψυξιν, οπότε 
ανευρίσκονται μικροβιακά εϊδη εμπεριεχόμενα εις το χρησιμοποιούμενον, 
δια τήν ψυξιν τών κυτίων, ύδωρ. 
Ιζήματα εκ τριφωσφορικοΰ ασβεστίου και μαγνησίου, λόγω μεγάλης 
συμπυκνώσεως ή υψηλής θερμοκρασίας συντηρήσεως. 
Άποκορύφωσις του λίπους, κυρίως, λόγω μή κανονικής όμογενοποιή-
σεως του γάλακτος. 
ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΑΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ 
Έγένετο εργαστηριακός έλεγχος του υπό του εργοστασίου παραγομέ­
νου προϊόντος και περιοδικώς του χρησιμοποιουμένου ύδατος ώς και του 
νωποϋ γάλακτος κατά τα διάφορα στάδια συγκεντρώσεως και επεξεργασίας 
τούτου. 
1. Έγκυτιωμένον συμπεπυκνωμένον γάλα 
α. Δειγματοληψία 
'Εξ έκαστου κωδικού αριθμού ελαμβάνοντο εννέα (9) κυτία δια 
μικρόβιολογικήν έξέτασιν και εξ (6) τοιαύτα εκ τής ημερησίας παραγωγής 
δια τάς φυσικοχημικός αναλύσεις. 
β. 'Υλικά 
* S k i m M i l k Oxoid L 31, εις σωλήνας 20 Χ 200 mm άνά 
30 ml. 
* A G M Difco Β 316, εις ο προστίθενται : 
Κυστίνη 0,02% 
Κιτρικός σίδηρος 0,05% 
Δείκτης And rad e ml 1 % 
εις σωλήνας 16 Χ 160 mm άνά 12 ml περίπου. 
* Ζ ω μ ό ς τ ρ υ π τ ό ζ η ς—δ ε ξ τ ρ ό ζ η ς 
Τρυπτόζη 10,0 γρ. 
Γλυκόζη 1,0 » 
Εκχύλισμα ζυμών 3,0 » 
"Αμυλον διαλυτόν 2,0 » 
Κάλιον φωσφορικόν μονόξινον 1,0 » 
Νάτριον χλωριουχον 5,0 » 
A D 1.000,0 ml 
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Τελικον pH 7,0. Διανομή ανά 20 ml εις σωλήνας 20 χ 200 mm. 
Άποστείρωσις εις 120° G επί 20'. 
γ. Τεχνική 
Τα κυτία ήλέγχοντο μακροσκοπικός, προς διαπίστωσιν τής κατα­
στάσεως τούτων (διογκώσεις, διαρροαί, κακώσεις). 'Ακολούθως τρία κυτία 
επωάζοντο εις 55° G επί 8 ημέρας και πέντε εις 32° G επί 21 εως 30 ημέρας. 
"Εν κυτίον έχρησιμοποιήτο δια τήν μέτριησν του pH προ τής επωάσεως. 
Κατά τήν διάρκεια ν τής επωάσεως τα κυτία ήλέγχοντο μακροσκοπικός 
και διεκόπτετο ή έπώασις εκείνων, τα όποια ένεφάν.ζον διόγκωσιν. 
Μετά τήν έπώασιν τα κυτία ήλέγχοντο έκ νέου μακροσκοπικός. 
'Αναλόγως των αποτελεσμάτων τής μακροσκοπικής εξετάσεως των 
κυτίων, προ και μετά τήν έπώασιν, ένεργουντο τα κάτωθι : 
Π ε ρ ί π τ ω σ ι ς 1 η : Κυτία και περιεχόμενα κανονικά : 'Εξ ενός 
κυτίου έκ τών έπωασθέντων εις 55° G και έκ δύο κυτίων έκ των έπωασθέντων 
είς 32° C έκτελοΰντο ενοφθαλμισμοί είς θρεπτικά υλικά Skim Milk, A C M 
και ζωμον δεξτρόζης - τρυπτόζης., τα όποια επωάζοντο είς τάς αύτάς ως 
άνω θερμοκρασίας έπί 3 έως 4 ημέρας. 
Π ε ρ ί π τ ω σ ι ς 2 α : "Εν ή περισσότερα κυτία δείγματος με περιε-
χόμενον ήλλοιωμένον : Έκ τών 8 έπωασθέντων κυτίων έκτελοΰντο ενο­
φθαλμισμοί τών αυτών θρεπτικών υλικών, είς διπλήν σειράν, έκ τών οποίων 
ή μία έπωάζετο εις 55° G και ή ετέρα είς 32° C. 
Σημειουται οτι τό Skim Milk ένοφθαλμίζετο δια 0,5 ml, ό ζωμός δεξ­
τρόζης - τρυπτόζης δια 5,0 ml και τό A C Μ δια 0,5 ml γάλακτος. Είς ε-
καστον σωλήνα A C Μ προσετίθετο άπεστειρωμένη παραφίνη ώστε νά 
σχηματισθή στήλη 1 cm περίπου. 
Μετά τήν έπώασιν έγένοντο άνακαλλιέργειαι ως κάτωθι : 
Έκ τών θετικών σωλήνων του Skim Milk, είς άγαρ δεξτρόζης - τρυ-
πτόνης ((Oxoid cm 127) μετά 0 ,1% Skim Milk Powder. 
Έκ τών θετικών σωλήνων A C Μ, είς σειράν σωλήνων μετά υλικού 
V L ή V F άγαρ είς ύψηλήν στήλην. 
Έ ξ όλων τών σωλήνων ζωμού τρυπτόζης - δεξτρόζης, είς σωλήνας 
16 Χ 160 mm μετά του αυτού θρεπτικού υλικού. Άπομόνωσις έκ τών θε­
τικών σωλήνων έπί του αυτού θρεπτικού υλικού ώς και κατά τήν άνακαλ-
λιέργειαν έκ Skim Milk. 
'Ακολούθως έγένετο άπομόνωσις τών μικροβίων και ταύτοποίησις 
τούτων. 
Είς άπαντα τα εξεταζόμενα μικροβιολογικώς κυτία προσδιωρίζετο ή 
τιμή τοΰ pH, δι' ηλεκτρικού πεχαμέτρου και περιοδικώς ήλέγχετο ή σταθε-
ρότης τοΰ προϊόντος, δια τών δοκιμών βρασμού και αλκοόλης. Ωσαύτως, 
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ήλέγχετο δειγματοληπτικώς, ή στεγανότης των κυτίων, δια της μεθόδου 
κενοΰ ή έμβαπτίσεως. 
2. Γάλα νωπόν 
Έξητάσθησαν δείγματα, τα όποια ελήφθησαν εκ δοχείων κατά τον 
χρόνον συγκεντρώσεως του γάλακτος και εν συνεχεία κατά τήν άφιξιν 
τούτων εις τό έργοστάσιον, έκ τών δεξαμενών του εργοστασίου, κατά τήν 
διάρκειαν εναποθηκεύσεως του γάλακτος εις 6° C, μετά θέρμανσιν εις 110° C, 
μετά τήν συμπύκνωσιν και τέλος προ της έγκυτιώσεως. 
'Επί τών εν λόγω δειγμάτων έγένετο προσδιορισμός της ολικής αερό­
βιου μικροβιακής χλωρίδος (Ο Μ Χ) και τών σπορογόνων μικροβίων. 
3. "Υδωρ 
Τό έργοστάσιον χρησιμοποιεί ύδωρ δύο γεωτρήσεων ευρισκομέ­
νων εγγύς αύτου, τό οποίον συλλέγεται εις δεξαμενάς. 
Τό ύ'δωρ τής μιας γεωτρήσεως χρησιμοποιείται δια τήν ψΰξιν τών κυ­
τίων, ενώ τό τής ετέρας διανέμεται εις τό δίκτυον του εργοστασίου. 
Έξητάσθησαν δείγματα ληφθέντα έκ διαφόρων κρουνών και έπ' αυ­
τών έγένετο προσδιορισμός τής ολικής μεσοφίλου αερόβιου μικροβιακής 
χλωρίδος εις 22° C και 37° C, τών σπορογόνων μικροβίων, τών κολοβα-
κτηριδιομόρφων, τών κολοβακτηριδίων του εντέρου, τών κλωστηριδίων 
θειο αναγωγικών και τών στρεπτόκοκκων τής ομάδος D. 
ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 
1. Γάλα νωπόν 
Αι εύρεθεΐσαι άκραιαι τιμαί, κατά τήν έξέτασιν του νωπού γάλα­
κτος, εις τα διάφορα στάδια διακινήσεως και επεξεργασίας τούτου, μέχρι 
τής έγκυτιώσεως εμφαίνονται εις τον πίνακα Ι. 
2. "Υδωρ 
Τα αποτελέσματα τών εξετάσεων του ύδατος εμφαίνονται εις τον 
Πίνακα II. 
'Αρχικώς τό ύδωρ δεν έχλωριοϋτο. Μετά τήν πρώτην έξέτασιν ήρχι-
σεν δοκιμαστική χλωρίωσις τούτου και έν συνεχεία συστηματική τοιαύτη. 
Κατά τάς εξετάσεις δεν άνευρέθησαν κλωστηρίδια θειοαναγωγικά και 
κολοβακτηρίδια του εντέρου. 
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Π Ι Ν Α Ξ Ι 
Άκραϊαι τιμαί Ο Μ Χ καί σπορογόνων μικροβίων νωποϋ γάλακτος 
Στάδιον δειγματοληψίας Ο Μ Χ 
Σ π ο ρ ο γ ό ν α 
37°C 55°C 
Έκ δοχείων εις χωρον 
συγκεντρώσεως 80.000— 2.000.000 40—2.200 10— 150 
Έκ των αύτων δοχείων 
είς το εργοστάσιο ν 300.000—14.000.000 60—4.000 15— 170 
Έκ δεξαμενών του 
εργοστασίου 900000—240000.000 80—5.000 20—1.700 
Μετά θέρμανσιν εις 
H O C 100.000—120000.000 30—1.600 50 — 100 
Μετά την συμπύκνωσιν 100.000—10000.000 16— 900 2 0 - 80 
Προ τής έγκυτιώσεως 100.000— 10.000.000 0— 700 20 — 80 
Π Ι Ν Α Ξ II 
'Αποτελέσματα βακτηριολογικης εξετάσεως ύδατος 
Ημερομηνία 


































































3. Έγκυτιωμένον συμπεπυκνωμένον γάλα 
Ό αριθμός των έξετασθέντων κατ' έτος δειγμάτων εμφαίνεται εις 
τον Πίνακα III, τα αποτελέσματα δε των εργαστηριακών εξετάσεων είς 
τον πίνακα IV, δια τα ακατάλληλα τοιαύτα. 
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Π Ι Ν Α Ξ III 























































Π Ι Ν Α Ξ IV 
Αϊτια άκαταλληλότητος δειγμάτων κατ' έτος 
Α ί τ ι ο ν 
Έ τ ο ς 
1967 1968 1969 1970 1971 
Α\ 55° C 
Περιεχόμενον πεπηγμένον εξ αιτίας 
βακίλλων 
α. "Οξινος πήξις 
β. Γλυκεία πήξις 
Β\ 32° C 
Περιεχόμενον πεπηγμένον 
α. Πήξις λόγω βακίλλων 
β. Πήξις λόγω βακίλλων - κόκκων 
γ. Πήξις λόγω κόκκων 































1. "Οξινος πήξις 0 6 6 6 9 
2. Γλυκεία πήξις 0 2 4 0 1 
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ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 
Έκ της μελέτης των παρατιθεμένων πινάκων, συνάγονται τα κάτωθι : 
— Ή ποιότης του νωποϋ γάλακτος, κατά την συγκέντρωσιν, είναι μετρία. 
Τοΰτο οφείλεται εις το γεγονός οτι δεν τηρούνται υπό τών παραγωγών οι 
κανόνες κατά την συλλογήν του, κυρίως λόγω αγνοίας και μή υπάρξεως 
οργανωμένων βουστασίων. 
— Κατά τήν άφιξιν εις το έργοστάσιον το γάλα είναι μικροβιολογικός 
λίαν βεβαρυμένον, καθόσον δεν μεταφέρεται υπό ψϋξιν. 
— Ή μικροβιακή χλωρίς του γάλακτος των δεξαμενών του εργοστασίου 
εϊναι ωσαύτως λίαν υψηλή, ή δέ του προ τής έγκυτιώσεως συμπεπυκνω-
μένου τοιούτου εϊναι σχετικώς υψηλή, παρά τήν προηγηθεΐσαν θέρμαν-
σιν είς 110° C. Τούτο οφείλεται εις τό οτι το έπεξεργαζόμενον γάλα περιέ­
χει μικροβιακήν χλωρίδα πέραν τών επιτρεπτών ορίων. 
— Τα άπομονωθέντα στελέχη ανήκουν ουχί μόνον είς τα θερμόφιλα σπο­
ρογόνα μικρόβια, άλλα καί είς τα μεσόφιλα σπορογόνα και μή σπορογόνα 
τοιαύτα. Ούτως απεδείχθη οτι αί αλλοιώσεις τοϋ γάλακτος δεν ήσαν φυσι-
κοχημικαί, ώς αρχικώς ενομίσθη, άλλα οφείλονται είς μικροβιακήν εξερ-
γασίαν. 
— Ή παρουσία τών σπορογόνων μικροβίων οφείλεται είς τον υψηλόν 
αριθμόν αυτών εντός τοϋ προ της έγκυτιώσεως γάλακτος ώς και εις τον 
τρόπον τοποθετήσεως τών κυτίων εντός του αύτοκαύστου μή επιτρέποντος 
τήν όμοιόμορφον κατανομήν της θερμοκρασίας είς όλα τά σημεία αύτου. 
Πράγματι, ή χροιά τοϋ περιεχομένου τών κυτίων ενός καί τοϋ αύτοΰ κλι-
βανισμοϋ ευρέθη διάφορος, κυμαινόμενη άπό τοϋ λευκοϋ μέχρι τοϋ καστα-
νοχρόου με ολας τάς ενδιαμέσους αποχρώσεις. Διεπιστώθη, ωσαύτως, κατά 
τήν μικροβιολογικήν έξέτασιν, ή παρουσία μικροβίων είς μεγαλύτερον 
αριθμόν κυτίων με χροιάν περιεχομένου λευκωπήν καί προερχομένων έκ 
τοϋ κέντρου της στιβάδος. 
— Ή παρουσία, κυρίως, μή σπορογόνων μικροβίων οφείλεται είς είσρο-
φήσεις μικροβίων εμπεριεχομένων είς τό χρησιμοποιούμενον, δια τήν ψΰ-
ξιν τών κυτίων, ύ'δωρ. 
— Τά άπομονωθέντα είδη μικροβίων ανήκουν, ώς έπί τό πλείστον, είς 
τό γένος τών βακίλλων (Β. Subtilis, Coagulans, Megatherium, Stearothermo 
philus) καί είς τά γένη τών μικροκόκκων καί σταφυλόκοκκων. 
Ή παρατηρηθείσα, κατά τάς γενομένας εξετάσεις, άποκορύφωσις του 
λίπους οφείλεται είς ατελή όμογενοποίησιν τοϋ γάλακτος, ήτις, ενίοτε, 
είναι δυνατόν να επίδραση επί της στειρότητος τοϋ προϊόντος, καθόσον 
μικρόβια ευρισκόμενα εντός λιπαρας στοιβάδος εΐναι περισσότερον ανθε­
κτικά είς τήν θερμότητα. 
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Κατόπιν των ανωτέρω διαπιστώσεων έπροτάθησαν τα κάτωθι : 
— Ή λήψις μέτρων δια τήν βελτίωσιν της ποιότητος του χρησιμοποι­
ουμένου γάλακτος, άφορώντων εις τήν έκπαίδευσιν τών παραγωγών, δια 
τήν υπό υγιεινούς ορούς συλλογήν τούτου, τήν έγκατάστασιν σταθμών 
προψύξεως και τήν χρησιμοποίησιν οχημάτων ψυγείων δια τήν μεταφοράν. 
— Ή βελτίωσις τών συνθηκών επεξεργασίας της πρώτης ύ'λης. 
— Ή βελτίωσις του συστήματος όμογενοποιήσεως του γάλακτος. 
— Ή διατήρησις υπό ψΰξιν του γάλακτος μετά τήν συμπύκνωσιν και 
μέχρι της έγκυτιώσεως και ουχί εις 55° C. 
— Ή τοποθέτησις τών κυτίων εντός τοΰ αύτοκαύστου , κατά τρόπον επι­
τρέποντα όμοιόμορφον κατανομήν της θερμότητος εις όλα τα σημεία τού­
του. 
— Ή αϋξησις της θερμοκρασίας καί της διαρκείας αποστειρώσεως από 
1160 G επί 15 min. εις 1200C επί 20 min. 
— Ή χλωρίωσις του χρησιμοποιουμένου, διά τήν ψυξιν τών κυτίων, 
ύδατος, ώστε να είναι κατά το δυνατόν στεΐρον. 
Τά ανωτέρω μέτρα εφαρμοσΦέντα σταδιακώς εΐχον ως αποτέλεσμα τήν 
σημαντική ν βελτίωσιν του παραγομένου προϊόντος, ως τούτο εμφαίνεται 
εις τον Πίνακα III. 
ΠΕΡΙΛΗΨΙΣ 
Εις τήν παροΰσαν μελέτην έξηαάσθη το συμπεπυκνωμένον μή σακχα-
ροΰχον έγκυτιωμένον γάλα, παραγόμενον εν Ελλάδι. 
Διά τοΰ εργαστηριακού ελέγχου διεπιστώθησαν τά αϊτια τά προκαλούν­
τα τάς αλλοιώσεις τοΰ προϊόντος, ήτοι ή μετρία ποιότης τοΰ χρησιμοποιου­
μένου γάλακτος, ή ελλειψις σταθμών προψύξεως, ή χρησιμοποίησις κοι­
νών οχημάτων διά τήν μεταφοράν τούτου, ή ατελής όμογενοποίησις, ή 
διατήρησις τοΰ συμπυκνωθέντος γάλακτος μέχρι της έγκυτιώσεως εις 55° C, 
ή κακή διάταξις τών κυτίων εντός τοΰ αύτοκαύστου, ή άποστείρωσις εις 
χαμηλήν θερμοκρασίαν επί μικρόν χρόνον καί ή ποιότης τοΰ χρησιμοποι­
ουμένου ύδατος διά τήν ψΰξιν τών κυτίων. 
Διά της προοδευτικής αποκαταστάσεως τών ανωτέρω επετεύχθη ή 
παραγωγή προϊόντος ικανοποιητικής ποιότητος, προς όφελος τών παρα­
γωγών καί της 'Εθνικής Οικονομίας. 
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